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Det sofe

Flensburger iskake
Ingredients

1 marengsbunn (20 cm i diameter)

Kirsebaergrat:

1 stort glass hermetiske kirsebaer/moreller (400
¢))

2 ss sukker

1 ss potetmel

1 ss vann

Iskrem:

3 eggeplommer
1 dl sukker

3 dl kremflgte
0,5 dl eggelikgr

Pynt:
0,5 dl eggelikgr

Instructions

Start med a ha kirsebaerene og sukker i en kjele. Gi det hele et oppkok. Ta kjelen av
platen. Lags opp potetmel i 1 ss kaldt vann. Rgr dette inn i kirsebaerene. Sett kjelen
tilbake pa platen og gi det hele et nytt oppkok under stadig omrgring, sa
konsistensen tykner som en fruktgrgt. Ta kjelen av platen og avkjgl kirsebaergraten.

Pisk eggeplommer og sukker luftig. Pisk kremflgten til krem. Bland kremen i
eggedosisen. Rgr godt med stalvisp, sa isblandingen blir jevn og klumpfri. Vend i



eggelikgren.

Legg marengsbunnen i en rund kakeform (20 cm i diameter). Ha halvparten av
iskremblandingen over marengsbunnen i formen. Fordel halvparten av den avkjglte
kirsebaergrgten over isen med en spiseskje. Ha over resten av iskremblandingen.
Fordel resten av kirsebaergragten pa toppen og marmorer lett med skjeen. Ringle
over eggelikgr til pynt.

Sett kaken i fryseren i 4 timer (eller over natten). Ta kaken ut av formen og over pa
et lite kakefat ca 20 min fgr servering.

Tips
Det kan veere lurt & koke kirsebazerene sapass godt sa det ikke er for mange hele,
store beer igjen. Dette fordi hele kirsebaer blir noksa harde klumper i den frosne

iskaken. Det er dessuten viktig at kirsebaergreten avkjgles godt far den has oppa
iskremblandingen, ellers smelter kremen.

Liten marengsbunn fas blant annet kjgpt hos ICA Maxi. Far du ikke tak i det, kan du
lage din egen marengsbunn (se oppskrift pa detsoteliv.no).

Det er nydelig a servere varme kirsebaer og litt ekstra eggelikar sammen med
denne iskaken! Sa godt med det varme mot den kjglige iskremen...

Se 0gsa oppskrift pa "Iskake med bjgrnebeer og eggelikar".
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